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      Puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmatNya, 
sehingga penulis pada tanggal 01 Juli 2019 sampai dengan 31 Juli 2019 dapat 
melaksanakan Kerja Praktek di PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Divisi Bogasari 
Flour Mills Surabaya dengan baik dan tepat pada waktunya. 
 
     Tujuan dari Kerja Praktek ini adalah memenuhi salah satu persyaratan untuk 
menyelesaikan program studi dalam Jurusan Teknik Industri. Kerja Praktek 
dilakukan untuk menerapkan teori-teori yang telah dipelajari terhadap kejadian 
yang sebenarnya di perusahaan, sehingga mahasiswa dapat memahami situasi atau 
permasalahan yang terjadi secara langsung serta mampu mengidentifikasi dan 
memberikan solusi atas permasalahan tersebut. Selain itu, Kerja Praktek ini akan 
membuat penulis semakin jelas menerapkan ilmu Teknik Industri di perusahaan. 
Dalam Kerja Praktek ini penulis banyak memperoleh manfaat berupa pengalaman 
baru yang tidak penulis dapatkan selama perkuliahan berlangsung. 
 
     Pada kesempatan kali ini, tidak lupa penulis mengucapkan banyak terima kasih 
kepada pihak-pihak yang telah membantu selama proses pelaksanaan kerja praktek, 
baik dari awal hingga tersusun laporan kerja praktek ini, yang telah bersedia 
memberikan waktu dan pikiran dalam membimbing penulis menyelesaikan laporan 
kerja praktek ini, yaitu antara lain kepada: 
1. Bapak Prof. Ir. Suryadi Ismadji, M.T., Phd., ASEAN Eng selaku Dekan 
Fakultas Teknik yang telah memberikan ijin untuk melakukan Kerja 
Praktek. 
2. Bapak Ig. Joko Mulyono, S.TP., M.T, IPM selaku Ketua Jurusan Teknik 
Industri Fakultas Teknik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 
3. Bapak Martinus Edy Sianto, S.T., M.T, IPM selaku dosen pembimbing 
kerja praktek. 




5. Bapak M. Nurul. Amin dan Bapak Bathamas Pramoedhitya selaku kepala 
sub-departemen packing sekaligus pembimbing lapangan. 
6. Seluruh staf dan karyawan PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Divisi 
Bogasari Flour Mills Surabaya yang telah membantu selama kerja praktek 
di perusahaan. 
7. Keluarga yang senantiasa memberikan dukungan dan doa hingga 
terselesaikannya laporan kerja praktek ini. 
8. Teman-teman Teknik Industri khususnya angkatan 2016 yang telah 
memberikan dukungan dan bantuannya selama penulisan laporan ini. 
9. Serta pihak-pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu-persatu oleh 
penulis, yang telah membantu dan mendukung dalam penyusunan laporan 
kerja praktek. 
 
      Akhir kata, penulis berharap semua pengetahuan dan pengalaman yang telah 
diterima penulis di PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Divisi Bogasari Flour Mills 
Surabaya dapat bermanfaat di kemudian hari. Penulis memohon maaf bila terjadi 
kesalahan selama Kerja Praktek maupun dalam penulisan laporan ini. Penulis 
berharap hasil laporan kerja praktek ini dapat menjadi masukan yang bermanfaat 
bagi PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk. Divisi Bogasari Flour Mills Surabaya. 
Penulis mengharapkan kritik dan saran sebagai masukan demi kesempurnaan 
laporan Kerja Praktek ini. Besar harapan kami agar laporan Kerja Praktek ini dapat 
bermanfaat bagi semua pihak. 
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      PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills merupakan salah satu 
perusahaan di Indonesia yang memproduksi tepung terigu sebagai produk 
utamanya, juga beberapa produk sampingan, seperti dedak (brand), pollard, dan 
pellet. Produk utama diperoleh dari biji gandum, sedangkan produk sampingan 
diperoleh dari komponen-komponen yang tersisa dari gandum. Kemasan memiliki 
peranan penting dalam menunjang operasional industri manufaktur karena fungsi 
dan kegunaannya dapat meningkatkan mutu produk serta daya jual dari produk. 
Namun, tidak mungkin perusahaan mencapai 0% defect, pasti terdapat defect yang 
akan tetap terjadi. Maka dari itu, dalam penelitian ini akan dilakukan pemonitoran 
defect (broken bags) dalam packaging tepung terigu 25 kg. Pada tepung terigu 25 
kg, terdapat 2 mesin dalam pengemasannya, yaitu: mesin carousel (manual), dan 
mesin bagger (otomatis). Pada mesin carousel data broken bags selama bulan Mei-
Juni 2019 diubah dalam run chart, dan didapatkan hasil berapa kali perusahaan 
memiliki persentase broken bags diatas spesifikasi yang diterima, hasil pada shift 
pagi, sore, dan malam secara berturut-turut adalah: 8 kali/ titik, 17 kali/ titik, dan 
21 kali/ titik. Persentase broken basg setiap shiftnya berturut-turut adalah: 
27,7266%; 31,3385%; 40,9349%. Besarnya broken bags ini paling banyak 
disebabkan oleh carouselnya yang bermasalah. Pada mesin bagger dilakukan 
penetapan spesifikasi sebesar 1,88242% yang didapatkan dengan menggunakan 
?̅? + 2𝑠𝑡𝑑𝑒𝑣. Pada shift pagi, sore, dan malam secara berturut-turut data yang berada 
diatas batas spesifikasi adalah: 1 kali/ titik, 1 kali/ titik, dan 2 kali/ titik yang berada 
Persentase broken bag setiap shiftnya berturut-turut adalah: 1,1002%; 1,0167%; 
1,0057%. Besarnya broken bag ini paling banyak disebabkan oleh carouselnya 
yang bermasalah. 
 
Kata kunci : broken bag, run chart, tepung terigu, downtime 
